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Es krim ubi ungu topping jamur lingzhi merupakan salah satu jenis makanan inovatif perpaduan antara berbagai tumbuhan yang memiliki banyak khasiatnya. Seperti ubi ungu merupakan salah satu ubi jalar yang hanya dimanfaatkan sebagai pengganti makanan pokok, tetapi kandungan gizi yang dimilikinya banyak khasiatnya, contohnya mengandung karbohidrat, gula, vitamin A, B, C, kalsium dan kalium. Dan jamur lingzhi (Ganoderma lucidum) yang dikenal sebagai raja obat dari jamur lainnya karena memiliki banyak khasiat yang dipercaya dapat menyembuhkan. Tubuh Ganoderma lucidum mengandung lebih dari 200 senyawa aktif yang dapat dibagi menjadi tiga kelompok utama, yakni 30% senyawa larut dalam air, 65% senyawa larut dalam pelarut organik, dan 5% senyawa volatil. Polisakarida dan germanium organik merupakan senyawa larut dalam air. Adenosin dan terpenoid adalah senyawa yang larut dalam pelarut organik, sedangkan asam ganoderat termasuk senyawa volatil. Kandungan gizi dalam jamur lingzhi (Ganoderma lucidum) meliputi karbohidrat, protein, fosfor, kalium, magnesium, kalsium, natrium, zat besi, vitamin B2, B3, dan B6.
Bahwasannya banyak orang-orang yang mengkonsumsi makanan maupun minuman sembarangan tanpa melihat kandungan gizi didalamnya. Tanpa diduga  masih sering terjadi hal-hal negatif dalam makanan maupun minuman, seperti pengawetan yang menggunakan zat kimia terlarang. Dengan adanya pengolahan ini, bertujuan untuk membiasakan orang-orang  mengkonsumsi makanan maupun minuman yang baik untuk kesehatan dan juga membuka peluang usaha. Dalam penyelenggaraannya dilakukan secara bertahap dan berkelanjutan agar produsen semakin ahli dan berkompeten dalam proses pengolahan dan konsumen dapat merasakan kenikmatannya dan khasiatnya setelah mengkomsumsi es krim tersebut.
Adanya pengolahan ini diharapkan mampu dijadikan sebagai peluang usaha baik kalangan mahasiswa maupun masyarakat sekitar, dan juga dapat dimanfaatkan dalam peningkatan pendapatan dan mengurangi angka pengangguran di Indonesia. Dan memanfaatkan berbagai tumbuhan, yang pada dasarnya berkhasiat tinggi dalam pengembangan iptek  untuk  mencari  bahan  makanan  yang  merupakan kajian  baru  dalam  bidang sains yang memiliki  arti  penting  dalam  pengembangan  potensi  keanekaragaman sumber  daya  alam di Indonesia.


ii
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Es Krim Ubi Ungu Topping Jamur Lingzhi.
[bookmark: _Toc421647921]1.2 Latar Belakang
Pada saat ini kondisi perekonomian Indonesia sedang menghadapi akan adanya MEA (masyarakat ekonomi ASEAN), maka dalam menghadapi hal itu harus memiliki senjata sebelum pasar Indonesia dikuasai Negara Asia Tenggara. Salah satunya dengan adanya pengolahan  bahan  makanan  dengan  pengembangan iptek  untuk  mencari  bahan  makanan  yang  merupakan  kajian  baru  dalam  bidang sains yang memiliki  arti  penting  dalam  pengembangan  potensi  sumber  daya  alam Indonesia. Dan tingkat kesehatan masyarakat tergantung pada kualitas makanan yang dikomsumsi setiap hari dan jumlah gizi yang disediakan makanan bagi tubuh. Dimana, kualitas makanan tidak terletak pada kelezatan cita rasa atau penampilannya, namun pada jenis maupun kandungan gizi yang terkandung di dalamnya.
Ubi jalar adalah makanan yang paling banyak ditemukan di pasar, serta dijual dengan harga terjangkau. Varietas ubi jalar dengan warna daging yang gelap mengandung beta karoten lebih tinggi, jika dibandingkan dengan yangf berdaging warna cerah. Walaupun ubi jalar dapat diolah menjadi berbagai macam masakan lezat, namun demi manfaat kesehatan yang maksimal sebaiknya hanya direbus bersama dengan kulitnya. Ubi ungu banyak sekali manfaatnya, pigmen warna ungu pada ubi ungu bermanfaat sebagai antioksidan karena dapat menyerap polusi udara, racun, oksidasi dalam tubuh, dan menghambat penggumpalan sel-sel darah. Ubi ungu juga mengandung serat pangan alami yang tinggi, prebiotik, kadar Glycemic Index rendah, dan oligosakarida. Selain itu, ubi ungu juga mengandung lisin, Cu, Mg, K, Zn rata-rata 20%. Dan ubi ungu merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup tinggi. Ditambah dengan sumber vitamin dan mineral, vitamin yang terkandung dalam ubi jalar antara lain vitamin A, vitamin C, thiamin (vitamin B1), dan riboflavin. Sedangkan mineral dalam ubi jalar diantaranya adalah zat besi (Fe), fosfor (P), dan kalsium (Ca).
Jamur lingzhi (Ganoderma Lucidum) dijuluki sebagai raja herbal yang ajaib karena bersifat menyembuhkan berbagai jenis penyakit. Kaisar Shih Huang Ti (259 - 210 SM), pendiri tembok besar Cina, menggunakan Lingzhi sebagai obat untuk hidup abadi. Para herbalis Cina menyebut, jamur ini sudah digunakan untuk pengobatan sejak zaman kaisar Shen Nung (2737 SM). Jamur lingzhi mengandung berbagai senyawa yang dibutuhkan manusia, senyawa tersebut terdiri dari : steroid, flavonoid, flukosa, saponin, kumarin, fenol, adenosin dan triterpenoid. Pada tahun 1971 Jamur Lingzhi dibudidayakan oleh ilmuwan Jepang. Melalui eksperimen-eksperimennya Yukio Naoi meneliti tentang kandungan kimin dan nutrisi jamur lingzhi. Tubuh Ganoderma Lucidum mengandung lebih dari 200 senyawa aktif yang dapat dibagi menjadi tiga kelompok utama, yakni 30% senyawa larut dalam air, 65% senyawa larut dalam pelarut organik, dan 5% senyawa volatil. Polisakarida dan germanium organik merupakan senyawa larut dalam air. Adenosin dan terpenoid adalah senyawa yang larut dalam pelarut organik, sedangkan asam ganoderat termasuk senyawa volatil.
Dari kedua kandungan diatas, sehingga ubi ungu dapat dimanfaatkan sebagai peluang usaha yang cukup tinggi karena dapat diproduksi sebagai camilan yang sehat dan bergizi dengan dijadikan sebagai es krim ubi ungu topping jamur lingzhi.
[bookmark: _Toc421647922]1.3 Rumusan Masalah
Setelah kita ketahui bahwa es krim ubi ungu topping jamur lingzsi merupakan peluang usaha yang dapat meningkatkan pendapatan, dan juga sebagai makanan sehat yang berkhasiat. Ada beberapa permasalahan yang dirumuskan, yaitu:
1. Bagaimana mengetahui dan mengoptimalkan pemanfaatan ubi ungu dan jamur lingzhi dalam peluang usaha dan bernilai ekonomi tinggi?
2. Bagaimana cara pembuatan es krim ubi ungu topping jamur lingzhi?
3. Bagaimana cara menumbuhkan minat seseorang dalam usaha es krim ubi ungu topping jamur lingzhi yang banyak khasiatnya?
4. Bagaimana cara mendapatkan keuntungan dari hasil usaha es krim ubi ungu topping jamur lingzhi?
[bookmark: _Toc421647923]1.4 Tujuan Program
Tujuan program yang hendak dicapai adalah sebagai berikut:
1. Memberikan pengetahuan, pengenalan, dan pengoptimalkan pemanfaatan ubi ungu dan jamur lingzhi dalam peluang usaha dan bernilai ekonomi tinggi?
2. Mengetahui dan memberi latihan cara pembuatan es krim ubi ungu topping jamur lingzhi
3. Menumbuhkan minat seseorang dalam berwirausaha es krim ubi ungu topping jamur lingzhi 
4. Mendapatkan keuntungan dari hasil usaha es krim ubi ungu topping jamur lingzhi
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Luaran yang diharapkan dalam program ini adalah :
1. Terciptanya peluang usaha mandiri yang bergerak disektor home industri yang mengacu pada bidang kesehatan. 
2. Meningkatkan nilai guna ubi ungu dan jamur lingzhi sebagai makanan kesehatan yang inovatif.
3. Meningkatkan karya kreativitas inovatif dalam rangka bereksperimen dan menemukan hasil karya yang bermanfaat dan tepat guna.
[bookmark: _Toc421647925]1.6 Kegunaan Program
1. Memperbaiki dan mengurangi jumlah pengangguran di Indonesia.
2. Memaksimalkan khasiat ubi ungu dan jamur lingzhi yang banyak manfaatnya.
3. Untuk meningkatkan kreatifitas dan penalaran pada pengembangan ilmu 
teknologi pangan.
4. Meningkatkan keterampilan mahasiswa dan masyarakat dalam bidang olah pangan yang memiliki nilai jual tinggi.
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Es krim ubi ungu topping jamr lingzhi merupakan produk olahan dengan memanfaatkan ubi ungu dijadikan sebagai bahan dasar es krim dan pemanfaatan jamur lingzhi yang dijadikan sebagai topping. Ubi ungu terbukti sebagai sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup tinggi. Ditambah dengan sumber vitamin dan mineral, vitamin yang terkandung dalam ubi ungu antara lain vitamin A, vitamin C, thiamin (vitamin B1), dan riboflavin. Sedangkan mineral dalam ubi ungu diantaranya adalah zat besi (Fe), fosfor (P), dan kalsium (Ca). dan jamur lingzhi yang mengandung lebih dari 200 senyawa aktif yang dapat dibagi menjadi tiga kelompok utama, yakni 30% senyawa larut dalam air, 65% senyawa larut dalam pelarut organik, dan 5% senyawa volatil. Polisakarida dan germanium organik merupakan senyawa larut dalam air. Adenosin dan terpenoid adalah senyawa yang larut dalam pelarut organik, sedangkan asam ganoderat termasuk senyawa volatile. Berfungsi untuk menjaga berat badan, mencegah kanker, mempercepat penyembuhan setelah operasi, pencegahan anemia, memperlancar pembuluh darah, melancarkan pencernaan, dan melancarkan peredaran darah di wajah, sehingga pipi menjadi halus, serta menghilangkan garis keriput di wajah. Dengan adanya gagasan memproduksi es krim ubi ungu topping jamur lingzhi diharapkan dapat menjadi alternatif untuk mengkonsumsi perpaduan ubi ungu dan jamur lingzhi dengan rasa yang enak dan unik serta dapat dijadikan suatu peluang usaha yang baru bagi mahasiswa maupun masyarakat.
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Es krim ubi ungu topping jamur lingzhi mempunyai prospek usaha yang menjamin dan menarik karena di daerah Semarang, khususnya Sekaran, Gunungpati belum ada yang mencoba mengembangkan usaha home industri es krim ubi ungu topping jamur lingzhi sehingga peluang pasarnya masih cukup tinggi. Jangka waktu pelaksanaan usaha ini selama 5 bulan, dengan wilayah pemasaran untuk 5 bulan ke depan adalah wilayah Setanjung (belakng kampus FIS UNNES), Sekaran (kampus FIP dan kantin FIP), dan sebagian daerah Kradenan. Pendistribusiannya diarahkan kepada toko-toko, sehingga para calon pembelinya adalah masyarakat wilayah tersebut. Targetan untuk produksi tiap harinya yang terjual adalah 10 buah.
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Tingkat persaingan dalam usaha pasti selalu menjadi hal menarik, seperti persaingan dalam pengelolaan pengolahan es krimubi ungu topping jamur lingzhi. Hal-hal yang berkaitan dengan pengolahan ini, yaitu:
a. Supplier  : bahan ubi ungu kami dapatkan dari agen kami yang  ada di Kuningan Jawa Barat dan jamur lingzhi kami dapatkan dari Semarang, Purbalingga, dan Purwokerto.
b. Buyer	: sasaran konsumen dari usaha es krim ubi ungu topping jamur lingzhi adalah mahasiswa dan masyarakat sekitar Desa Sekaran, Setanjung, Gunungpati dan sebagian daerah Kradenan.
c. Analisa pasar sasaran (segmentasi, targeting, positioning) : target penjualan tiap minggu adalah dapat menghabiskan 35-40 buah es krim. Untuk memenuhi targetan ini, strategi pemasarannya adalah produk dijual di toko, membuka stand, dan dititipkan ke toko-toko. Selain itu, promosi yang dilakukan juga dengan penyebaran pamfleat di jalan raya, kos, maupun secara online. 
d. Produk 
Es krim ubi ungu topping jamur lingzhi merupakan alternatif produk yang menarik, hal ini karena bahan bakunya memiliki banyak vitamin dan berkhasiat. Sehingga menjadi kelebihan tersendiri sebagai produk es krim yang unik dan berdaya jual tinggi.
e. Harga jual
Harga es krim ubi ungu topping jamur lingzhi standar seperti dengan harga di pasar. Hal ini karena bahan dasarnya sering digunakan dan toppingnya memiliki khasiat tinggi dan budidaya jamur lingzhi di Indonesia belum terlalu banyak. Harga jual es krim ubi ungu Rp 10.000,00 per cup.
f. Tempat
Saluran pemasaran yang digunakan adalah membuka stand yang khusus menjual es krim ubi ungu topping jamur lingzhi,  dan menitipkan produk ke toko-toko. 
Perhitungan BEP 	: Syaratnya adalah Total Revenue= Total Cost
TR= Q X P
		=  Q X 10.000
		= 10.000Q
TC = Fixed Cost + Variable Cost
		 =  5.381.000 + 4.350.000
		 = 11.220.000
TR = TC
10.000 Q = 11.220.000
Q = 1.122
Jika ingin laba maksimal maka produksi dipertambah menjadi 1122 buah.
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Pelaksanaan program usaha es krim ubi ungu topping jamur lingzhi ini terdiri atas dua proses yaitu pembuatan es krim ubi ungu dan pembuatan topping jamur lingzhi, berikut prosesnya: 
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· Persiapan alat dan bahan 
Sebelum membuat es krim ubi ungu, langkah awal yang akan dilakukan adalah mempersiapkan alat dan bahan. Hal itu dilakukan agar memperlancar proses pembuatan es krim ubi ungu. Adapun tahap persiapan alat dan bahan meliputi:
1) Persiapan alat
· Timbangan 1 buah
· Freezer 1 buah
· Panci 2 buah
· Blender 1 buah
· Baskom 2 buah
· Kompor gas 1 buah
· Alat pengukus 1 buah
· Alat penyaring 2 buah
· Pisau 2 buah
· Alat pengaduk 2 buah
· Container plastik 2 buah
· Mangkok 3 buah
2) Persiapan bahan 
· Ubi ungu
· Gula pasir
· Santan dari kelapa
· Kayu manis
· Cengkeh
· Garam
· Daun pandan
· Whipping cream
· Pelaksanaan pembuatan es krimm ubi ungu
Dalam tahap ini alat dan bahan harus sudah disiapkan agar proses pembuatan dapat berjalan dengan baik. Adapun cara pembuatannya, yaitu:
· Campur santan dengan kayu manis, cengkeh, gula pasir dan garam.
· Tambahkan daun pandan, masak sambil diaduk sampai mendidih kemudian sisihkan.
· Kukus ubi jalar ungu hingga lunak, kemudian diblender sampai halus. Dan haluskan kembali dengan disaring.
· Campurkan ubi ungu pada santan, aduk rata dan saring lagi.
· Pindahkan adonan kedalam container plastik. Tutup rapat dan dinginkan dahulu dalam freezer agar adonan cukup dingin.
· Kocok cream hingga kaku dalam mangkuk yang telah didinginkan dalam freezer dengan kecepatan sedang. Masukkan krim kocok ke dalam adonan yang telah dingin, aduk balik hingga rata.
· Keluarkan adonan es krim tadi, kemudian haluskan dengan blender dan bekukan lagi. 
· Lakukuan proses ini 2-5 kali sampai es krim benar-benar membeku dan keras.
· Pengemasan es krim ubi ungu dan evaluasi
Es krim ubi ungu yang telah jadi sebaiknya segera dikemas agar tetap enak, lezat, dan dingin. Pengemasan menggunakan cup es krim yang telah diberi label produk. Setelah semua tahap dilalui dilanjutkan dengan mengadakan evaluasi agar dapat diketahui kendala yang telah terjadi sehingga dapat dijadikan perbaikan kedepannya.
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· Persiapan alat dan bahan 
Setelah membuat es krim ubi ungu, langkah selanjutnya yang akan dilakukan adalah membuat toppning jamur lingzhi yang enak dan renyah. Langkah awal dengan mempersiapkan alat dan bahan, adapun tahap persiapan alat dan bahan meliputi:
1) Persiapan alat
· Timbangan 1 buah
· Panci 1 buah
· Baskom 2 buah
· Kompor gas 1 buah
· Alat pemotong 2 buah
· Pisau 2 buah
· Alat pengaduk 1 buah
· Alat penyaring
· Mangkok 3 buah
3) Persiapan bahan 
· Jamur lingzhi
· Gula pasir
· Asam cuka
· Kayu manis
· Garam
· Pelaksanaan pembuatan topping jamur lingzhi
Dalam tahap ini alat dan bahan harus sudah disiapkan agar proses pembuatan dapat berjalan dengan baik. Adapun cara pembuatannya, yaitu:
· Cuci bersih jamur lingzhi, kemudian iris kecil-kecil.
· Rebus jamur lingzhi dengan air mendidih.
· Tambahkan gula pasir, kayu manis, garam dan asam cuka kemudian masak sambil diaduk.
· Setelah jamur sedikit lunak, tiriskan kemudian keringkan dengan sinar matahari sekitar suhunya mencapai 35° C.
· Rebus kembali jamur lingzhi yang sudah kering hingga topping jamur menjadi lebih lunak. 
· Pengemasan es krim ubi ungu
Setelah topping jamur lingzhi siap digunakan segera taburkan dalam es krim ubi ungu, kemudian masukkan kembali dalam freezer hingga siap dipasarkan.
· Pemasaran 
Harga es krim ubi ungu topping jamur lingzhi per cup dijual dengan harga Rp. 10.000,00. Pemasaran dilakukan melalui membuka stand sendiri dan dititipkan di took-toko kawasan UNNES dan Kradenan. Selain itu untuk koonsumen yang menginginkan pemesanan Es krim ubi ungu topping jamur lingzhi dalam jumlah besar bisa langsung menghubungi nomor ataupun tempat produksi yang tercantum dalam pamflet yang telah disebarkan.
· Evaluasi
Setelah semua tahap dilalui dilanjutkan dengan mengadakan evaluasi agar dapat diketahui kendala yang telah terjadi sehingga dapat dijadikan perbaikan kedepannya.
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	No.
	Jenis Pengeluaran
	Biaya

	1.
	Peralatan Penunjang
	Rp 5.381.000,00

	2.
	Bahan habis dipakai
	Rp 1.489.000,00

	3.
	Perjalanan 
	Rp 2.400.000,00

	4.
	Lain-lain 
	Rp 1.950.000,00

	JUMLAH
	Rp 11.220.000,00
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	No.
	Jenis Kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Perijinan dari terkait , persiapan kontrak kerja, dan perlengkapan
	 
	 
	 
	 
	 

	2.
	Persiapan dan pengadaan bahan dan alat
	 
	 
	 
	 
	 

	3.
	Pembuatan es krim ubi ungu
	 
	 
	 
	 
	 

	4.
	Pembuatan topping jamur lingzhi
	 
	 
	 
	 
	 

	5.
	Promosi
	 
	 
	 
	 
	 

	6.
	Pemasaran
	 
	 
	 
	 
	 

	7.
	Penghitungan hasil, Evaluasi dan penyusunan laporan.
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http://dapuranda.com/resep-cara-membuat-es-krim-ubi-ungu-yang-lezat/ (diakses pada 07 Juni 2015 17:29:21)
http://www.carakhasiatmanfaat.com/artikel/kandungan-gizi-dan-manfaat-ubi-jalar-ungu.html (diakses pada 07 Juni 2015 17:32:57)
http://jamurlingzhi.org/ (diakses pada 07 Juni 2015 22:25:44)
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Ketua Pelaksana
A. Identitas diri
	1
	Nama Lengkap
	Mila Rohmawati

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Luar Sekolah

	4
	NIM
	1201413045

	5
	Tempat, dan tanggal lahir
	Grobogan, 31 Mei 1995

	6
	E-mail
	mella_diery@yahoo.co.id

	7
	No. hp
	085713785510



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N 1 Banjardowo
	SMP N 1 Kradenan
	SMA N 1 Kradenan 

	Jurusan
	
	
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013



C. Pemakalah seminar ilmiah
	NO
	Nama pertemuan ilmiah
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	



D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	NO
	Jenis Penghargaan
	I  Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan hibah PKM-Kewirausahaan.


Semarang, 9 Juni 2015
Pengusul



Mila Rohmawati


Anggota 1
A. Identitas diri
	1
	Nama Lengkap
	Adhe Mella Vitriani

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Luar Sekolah

	4
	NIM
	1201413009

	5
	Tempat, dan tanggal lahir
	Banyumas, 5 Mei 1995

	6
	E-mail
	mellav1995@gmail.com

	7
	No. hp
	087837404525



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN 4 Kranji
	SMPN 6 Purwokerto
	SMAN 5 Purwokerto

	Jurusan
	
	
	

	Tahun Masuk-Lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013



C. Pemakalah seminar ilmiah
	NO
	Nama pertemuan ilmiah
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	



D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	NO
	Jenis Penghargaan
	I  Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan hibah PKM-Kewirausahaan.



Semarang, 9 Juni 2015
Pengusul



Adhe Mella Vitriani


Anggota 2
A. Identitas diri
	1
	Nama Lengkap
	Haryani

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Luar Sekolah

	4
	NIM
	1201414040

	5
	Tempat, dan tanggal lahir
	20 Maret 1995

	6
	E-mail
	haryanicantik@gmail.com

	7
	No. hp
	081914067670



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD Bumirejo 1
	SMPN 2 Margorejo
	MA NU Nurul Ulum

	Jurusan
	
	
	IPS

	Tahun Masuk-Lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013



C. Pemakalah seminar ilmiah
	NO
	Nama pertemuan ilmiah
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	



D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	NO
	Jenis Penghargaan
	I  Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan hibah PKM-Kewirausahaan.



Semarang, 9 Juni 2015
Pengusul



Haryani



Dosen Pembimbing
A. Identitas diri
	1
	Nama Lengkap
	

	2
	Jenis Kelamin
	

	3
	Program Studi
	

	4
	NIM
	

	5
	Tempat, dan tanggal lahir
	

	6
	E-mail
	

	7
	No. hp
	



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	
	
	

	Jurusan
	
	
	

	Tahun Masuk-Lulus
	
	
	



C. Pemakalah seminar ilmiah
	NO
	Nama pertemuan ilmiah
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	



D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	NO
	Jenis Penghargaan
	I  Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan hibah PKM-Kewirausahaan.


Semarang, 9 Juni 2015
Pembimbing



……………



[bookmark: _Toc421647939]Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan
1. Peralatan Penunjang
	Material
	Justifikasi 
Pemakaian
	Kuantitas
	Harga 
Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Freezer
	Pengolahan
	1
	3.000.000
	3.000.000

	Blender
	Pengolahan
	1
	500.000
	500.0000

	Timbangan
	Pengolahan
	1
	200.000
	200.0000

	Panci
	Pengolahan
	4
	@30.000
	120.000

	Baskom
	Pengolahan
	4
	@40.000
	160.000

	Kompor gas
	Pengolahan
	1
	500.0000
	500.000

	Alat pengkus
	Pengolahan
	1
	20.000
	20.000

	Alat penyaring
	Pengolahan
	4
	@10.000
	40.000

	Pisau
	Pengolahan
	3
	@10.000
	30.000

	Alat pengaduk
	Pengolahan
	4
	@7.000
	28.000

	Container plastik 

	Pengemasan
	2
	@200.000
	400.000

	Mangkok
	Pengolahan
	5
	@15.000
	75.000

	Gunting
	Pengolahan
	2
	@5000
	10.000

	Alat tulis
	Pengemasan
	1
	@3000
	3.000

	Gas elpiji
	Pengolahan
	1
	@120.000
	120.000

	Cup es krim
	Pengemasan
	100
	@1000
	100.000

	Sendok es krim
	Pengemasan
	100
	@250
	25.000

	Sekop es krim
	Pengemasan
	2
	@25.000
	50.000

	SUB TOTAL (Rp)
	5.381.000






2. Bahan Habis Pakai
	Material
	Justifikasi 
Pemakaian
	Kuantitas
	Harga 
Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Ubi ungu

	Pengolahan
	5
	@5000 (per kg)
	25.000


	Gula pasir

	Pengolahan
	4
	@15.000 (per kg)
	60.000

	Santan dari kelapa
	Pengolahan
	4
	@8000 (per buah)
	36.000

	Kayu manis
	Pengolahan
	6
	@5000 (per bungkus)
	30.000

	Cengkeh
	Pengolahan
	6
	@5000 (per bungkus)
	30.000

	Garam
	Pengolahan
	3
	@7000
	21.000

	Daun pandan
	Pengolahan
	2
	@1000 (per ikat)
	2.000

	Whipping cream
	Pengolahan
	2
	@50.000
	100.000

	Jamur lingzhi
	Pengolahan
	3
	@380.000 (per kg)
	1.140.000

	Asam cuka
	Pengolahan
	2
	@15.000
	30.000

	Air
	Pengolahan
	2
	@60.000 (per galon)
	12.000

	Label
	
	1
	@3000
	3000

			SUB TOTAL (Rp)	
	1.489.000













3. Perjalanan
	Material
	Justifikasi 
Perjalanan
	Kuantitas
	Harga 
Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Semarang-kuningan
	Pembelian Ubi Ungu
	3
	@500.000
	1.500.000

	Semarang-purbalingga
	Pembelian jamur lingzhi
	3
	@175.000
	525.000

	Transportasi
	Persiapan, pembelian perlengkapan
	3
	@125.000
	375.000

	SUB TOTAL (Rp)
	2.400.000



4. Lain-lain
	Material
	Justifikasi 
Pemakaian
	Kuantitas
	Harga 
Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Sewa tempat
	Pemasaran
	2
	@700.000
	1.000.000

	Dekorasi
	Pemasaran
	1
	@150.000
	150.000

	Dokumentasi dan cetak
	Promosi
	3 rol
	@100.000
	300.000

	Pembuatan pamphlet
	Promosi
	5
	@10.000
	50.000

	Banner
	Promosi
	1
	@200.000
	200.000

	Pengarsipan
	Laporan
	1
	@250.000
	250.000

	SUB TOTAL (Rp)
	1.950.000

	JUMLAH TOTAL
	11.220.000





[bookmark: _Toc421647940]Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas
	No.
	Nama/NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (Jam/Minggu)
	Uraian Tugas

	1.
	Mila Rohmawati (1201413045)
	Pendidikan Luar Sekolah
	Pendidikan
	14 Jam
	· Perijinan dengan yang terkait
Penyiapan perlengkapan
Penghitungan hasil
Evaluasi 

	2.
	Adhe Mella Vitriani
(1201413009)
	Pendidikan Luar Sekolah
	Pendidikan
	14 Jam
	Penyiapan perlengkapan
Pembuatan produk
Penghitungan hasil
Evaluasi


	3.
	Haryani 
(1201414040)
	Pendidikan Luar Sekolah
	Pendidikan
	14 Jam
	Penyiapan perlengkapan 
Dokumentasi
Penghitungan hasil
Evaluasi








[bookmark: _Toc421647941]Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Kegiatan
[image: ]
KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H : Kampus Sekaran - Gunung Pati - Samarang
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan
Email: pr3@unnes.ac.id Telp/Fax: (024) 8508003


SURAT PERNYATAAN KETUA PELAKSANA

Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama 			: Mila Rohmawati
NIM			: 1201413045
Program Studi	 	: Pendidikan Luar Sekolah
Fakultas 		: Fakultas Ilmu  Pendidikan

Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM-K saya dengan judul: Es Krim Ubi Ungu Topping Jamur Lingzhi.
Yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain. Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke kas negara.
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.


Semarang, 9 Juni 2015 


Mengetahui, 							      Yang menyatakan, 
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan 		



Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si. 				         Mila Rohmawati	
NIP. 196012171986011001 					       NIM.1201413045
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